أطباق ومعجنات بيان 


رز بالخضار مع الربيان 
المقادير 


2کیلو ربیان 
3كاسات ماء 
بصلة كبيرة 1 
توم و زنجبیل و فلغل اخضر مدفوق 
6م ط معجون طماطم 
كزبرة 
للرز 
8كاسات ماء 
حزر مقطع 
فاصولیا 
ملح 
بودرة ماحي 
حبات من الغلغل الأسود و القرنفل و الدارسين 


طريقة الإعداد 


ينظف الربيان ويغور في ماء مضاف له حبات من الهيل والقرنفل 
واعواد الدارسين حتى ينضج ويصغفى 
يقطع البصل إلى فطع صغيرة ويحمر في الزيت يضاف الثوم والزنجبيل 
والغلغل الحار ويقلب يضاف الربيان والبهارات والماء والشبت والكزبرة 
ومعجون الطماطم 
ويقلب ويترك على نار متوسطة حتى يغلظ ويقدم مع الرز 
يغور الجز ر في ماء وملح ويصفى 
تقلب فطع الغاصوليا في فليل من الزيت يضاف لها فليل من الماء تترك حتى 
ینشف الماء عنه 
يغور الماء ويضاف له الملح وبودرة ماحي يضاف الرز ويترك حتى يقل ماؤه 
ويغطى ويترك على نار هادثة حتى يستوي. 


المقادير 


كيس شعيرية سعودي 
دحاحة مقطعة إلى قطع متوسطة مسلوقة في ماء وملح 
صویيا سوس 
خضار مشكلة مثلجة بازلاء - حزر - ذرة - فاصوليا 
رشة كركم - فلغل أسود - ملح - بودرة ماإحي 


زیت 
الطريقة 


تحمر قطع الدحاج 
تسلق حبات الذرة في ماء وملح وتصغى 
يقلب الجزر والبازلاء والغاصوليا فى الزيت يضاف الملح والغلغل الأسود 

والكركم وبودرة ماحي والدحاج ويقلب 

تسلق المكرونة في ماء وملح وتصغفى يضاف لها وهي في المصغاة 

صویا سوس 
توضع الشعيرية في القدر ويضاف لها خلطة الدحاج بالخضار وتقلب 
ويقدم الطبق ساختا 


وبالعا!!!۱۱۱۱۱//!|||ااقيه 


انتظروني إن شاء الله مع المعجنات 


قوالب الباق باستري بشاورما الدحاج 
المقادير 


عجينة باف باستري 
صحن صدور دحاج 
علبة روب 
ملح 
فلفل سود 
توم وفلفل اخضر حار 
م ط خل ابیض 


ملاحظة / ( نحتاج لأطباق شوربة ستانلس أو بایرکس بحیت یکون قطر 
الفاعدة أصغر من الأعلى ولو كانت قوالب صغيرة أفضل ( 
ممكن تكون قوالب بنفس القطر من أعلى وأسفل ونلف شريط العجين حولها ونتركها 
من تحت فاضية وبعد ما نرتبها في طبق التقديم نضع فيها خلطة الدحاج اللي على 
المكرونة في الأطباق الرئيسية. 


"a 


الطريقة 


تغسل صدور الدحاج حيدًا وتقطع إلى مکعبات ( في قالب زحاحې نخلط 
مقاديرالروب والملح والنوم والغلغل والخل ونتركه لمدة ساعتان أو ليوم 
كامل فى التلاحة( 
تقب قطع الدحاج على نار هادئة مع ملعقة طعام زبدة » نستمر في التقليب 
من آن لآخر حتي ينشف الماء عنها وتحمر > يمكن وضعها في القوالب بهذه 
الطريقة أو إضافة البقدونس المغروم مع الطماطم المغرومة. 


تنشف القوالب عن الماء حيدا وتمسح من الخارج بالزيت 
نعمل قاعدة دائرية أكبر من قاعدة القالب ونلف حولها الشريط بس انتبهي 
لا تكون العجينة سميكة فستبقى عجين من الداخل ولن تكون متماسكة 
وأثناء الخبز حركي القوالب حتى لا تبقى من الجوانب بيضاء أي أبعديها عن 
وسط الفرن حتى تحمر من الجوانب 


وبعد ما نننتهي من خبزها نغصلها عن القوالب و نصغها فى الطبق ونضع فيها الشاورما 


HAWAAWORLD BAYAN 


CINNA BONjنبجل| سنبون‎ 


المقادير 


2/3کاس دقیق رقم 
4/1 م ط خميرة 
B.Pb „1‏ 
4م ط حليب نيدو 
3 /1کاس زیت 
م ش ملح 
1م ط سکر 
2/1كأس ماء 


الح 


2حبة حبن کیري + 2م ط حبن کراقفت کریم 
صغار بيضة + حليب ساثل للوحه 


قليل من الزبد لمسح الغطائر بعد إخراحها من الغرن. 
الطريقة 


تخلط حميع المقادير الجافة مع الزيت حيدًا 
يضاف الماء قليلاً قليلاً وتعجن حتى تتكون لدينا عجينة ناعمة 
تترك لتخمرمدة ربع ساعة 

م / لا تتركيها تخمر كثيرًا لأنك عندما تقومين بتقطيعها فستكون لينة 

ولن تكون الحلقات مرتبة وعندما تحمليها إلى القالب ستنغك 

تفرد العجينة بشكل مستطيل 
یخلط حبن کراقت مع حبنة كيري وبالملعقة نمسح العجين المغرود 
ويلف على شكل رول ويقطع ويصف في قوالب الفرن ويمسح بصغار 
البيض المخلوط مع الحليب ويغخطى مدة عشر دقائق تم يدخل الغرن 
وعند إخراحه من الغفرن يمسح وحه الفطانر بالزبدة 


وبالهناء والعافية 


فطائر السبانخ 


المقادير 


2 کأس دقیق رقم 1 
4 /1کاس زیت 


الطريقة 
تعجن المقادير السابقة و تترك لتخمر 
تفرد دوائر و لا تحتاج إلى الدقيق أبدآً أثناء الغفرد تلف على شكل مثلث 
تحشى و تدخل الفرن لتنضج » تغفطى بعد إخراجها من الغرن حتى تكون طرية 


سبانخ( أكيد تعرفون طريقة إعداد الحشو( 
او حبن 


عجينة لأطباق منوعة من المعجنات 


المقادير 


2م ط خميرة 
BPhb »1/ 2‏ 
1م ص ملح 
3م ط سکر 
4م ط حليب بودرة 
2 کاس زیت 
2کاس ماءِ 


الطريقة 
ينخل الدفيق والبيكنج باودر والملح 
يضاف الحليب والخميرة والسكر إلى الدفيق ويخلط 
يضاف الزيت ويخلط حيدًا » تم الماء حتى تتكون لدينا 
عجينة ناعمة تترك لتخمر _ 


الحشو 
الموزاريللا مع اللحم المغروم حبن كريم 


أولاً نمسح العجينة بجبن كريم ثم نضع اللحم المعصج 
تم الموزاريلا والغلغفل الرومي والطماطم 


أو الموزاريلا مع حبة البركة 
أو يوضع اللحم المغروم المخلوط مع اللبنة على طرق البيتزا ويلف إلى الداخل 
ويوصضع حشو البيتزا 


نعمل حبال وتلف بشكل حلزوني وتصف في الصينية وتمسح بالغرشاة 
بالمايونيز المخلوط مع الكاتشاب ( مثلاً ملعقة صغيرة مايونيز أضيف لها 
3ملاعق طعام كاتشاب أو زيادة حسب الذوق( 
وهذا شكلها 


٣ ا‎ 


a 
0 


a 
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ا 
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بیتزا مارحریتا دیلا روما 
نعمل صوص الطماطم الطازحة 


موزاريلا وحبنة شيدار مع قطع الموزاريلا والنعناع 


يضاف للعجينة بعد أن تخمر الأوريغانو 
إذا حابة تكون مثل اللي تشتريهاٍ 
لاتفرديها كثير بعد ما تفرديها بالشوبك قليلاً استخدمي أصابعك وكملي فردها 
واضغطي عليها وباليد الثانية تكوني ماسكة الطرف بحي تترتفع لأعلى مثل هذه 


وهذه فرد عادي باین الفرق 


9 و9 


C7’ CU‏ و و و و وو 
الحشو 


حبن موزاريلا والكاتشاب مع المايونيز 
الزيتون الأاسود والمشروم والغلغفل الرومي 


كرات بحشوة حبن كرافت بعضها مع الغلغل الرومي وبعضها بدونه 


وبعضها بالموزاريلا مع الغلغل الرومي 
وبعد حشوها باستخدام سکین حادة نعمل ثلاث خطوط على وحه الکرات 


هذه العجينة مخلوط معها الأوريغانو ( ممكن تضعي النعناع أو البقدونس بدلا عنه( 


بيتزا بحشوة حبنة موزاريلا والكاتشاب مج الفلغل الرومي الأحمر والأخضر 
والمشروم والسجق والبقدونس 


ممكن أن تفرد العجينة ونضع عصاح اللحم ونلفها على شكل رول وتفطع 
وتصف في القالب وتدخل الغرن وبتكون بهذه الطريقة 


متل هذه 


Hawaaworld 


هذه البيتزا اللي أطرافها محشيةعصاج اللحم المغروم مع اللبنة 


ممكن تكون البيتزا بالموزاريلا والكاتشاب والمايونيز وحلقات البصل والنقانق 
هذه الصورة فيها من كل حشوة حزء 


خبز التورتيلا 


المقادير 


2و 4/1 کاس دقیق رقم 1 
م ط زبدة 
1 / م ش ملح 
4 /3کاس ماء شوي زيادة 


طريقة الإعداد 


اخلطيى الدقيق والملح وال م8 في العجانة حتي تمتزج الزبدة حيدًا 
أضيفي الماء تدريجيًا حتى تصبح ملساء وتتأكدي أنها قابلة للفرد واللف 
غطيها واتركيها لمدة ساعة. 
قسميى العجينة إلى كرات صغيرة وافرديها باستخدام الدقيق 


احشيها ولغيها ورصيها حنب بعضها فى القالب وانثري فوفقها الموزاريلا 
ودخليها في فرن حار على السريع مجرد ذوبان الجبنة واحمرارها قليلاً 


اللحشوة 
صدور دحاج مقطعة إلى قطع صغيرة تترك في الزبادي مع الملح 
والفلفل الأسود لمدة 3 ساعات أو لليلة كاملة 
نصف بصلة صغيرة تقلب في قليل من الزيت تضاف فطع الدحاح إليه 
وتقلب وتترك على نار منوسطة حتى تنضج يضاف لها بصل اخضر مغروم 
ويقلب نطغفى» النار ونضيف حبنة شيدار وتقلب معها وتوضع في الخبز وتلف 
م / لا تضيفي الزيت عند فردها أو عند طبخها 


سخني المخبز وفقلبي الخبز عليه باستمرار حتى تظهر نقط بنية على سطحها 


a E e 
ا‎ 


إذا أردت أن يبقى الخبز ساخنًا غطيها من أسغل وأعلى بورق الألومنيوم 
وضعيها في الحافظة ( 
دائمَا غطي المعجنات بعد خروحها من الفرن بدقائق حتى تبقى هشة وماتصير يابسة 


KKK kKkKkKKKkKkKkkKkKKkKkKkKkKkKkkkkKKKkKkKkkKkKkkKkKkKkkkk Kkxkkkkkkkkkkkkkkkkk 


اعملي من ها العجينة كل اللي نفسك فيه 


المقادير 


5م ط حليب بودرة 
1 / 2 م ط سکر 
2م ط خميرة 
3 /1کاس زیت 
1م ص8.۴ 
امرض ملح 
1 کاس ماء ( قوق النصف بشوي ( 
وهذه الصورة 


الطريقة 


تخلط المقادير الجافة مع الزيت حيدًا 
يضاف الماء ونعجن حتى تتكون لدينا عجينة ناعمة 
تفرد بدون استخدام الزیت 
تمسح بصغار البيض المخلوط مع حليب رينبو 
)صغفار بيضة + 2م ط حليب رينبو السائل( 
ترش بالسمسم أو حبة البركة حسب الرغبة 
تمسح بالزبدة حسب الرغبة بعد اخراحها من الفرن مباشرة 


تفرد تمسح بالكاتشاب المخلوط مع المايونيز وينثر فوقها الموزاريلا 


والغلغل الرومي والزيتون الاسود وترش بالزعتر 
)الزعتر المخلوط مع اللسمسم اللي نحشي فيه الفطائر( 


Hawaaworld Bayan 


وننثر فوقها الموزاریلا وممکن نستغنی عنه 


إذا تحبين يكون لون الموزاريلا أبيض بهذا الشكل بعد مايحمر 
السندويتش من الأعلى نضع الموزاريلا وحبة البركة عليه 
وهو في الغرن وبمجرد ذوبان الموزاريلا نخرج القالب 


HAWAAVVORLD 


الحشو 


الصلصة أو الكاتشاب مع الموزاريلا والزيتون الأسود وشرائح المرتديلا 
والزعتر بالسمسم. 


ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا کا ا ا ا ا ا ا ا کا ا ا کار ار کا کالہ ا کا کا ار ا کار ا کا ار ار اہ کا ا کا ارہ کالہ کا ار ار کالہ ا ا ار کا ارہ کا ار کا کالہ اہ ا کا اہ کالہ ارہ عار کار الہ ما جا ار 
ممكن نعمل منها سندويتشات سادة مثل اللي في المخيز 


نعمل کرات او تربط او تعمل مثل السندويتش وبالسکین نعمل خطوط 
وتمسح بصغار البيض المخلوط مع حليب رينبو وننشثرعليها حبة البركة او السمسم 
)اللي في الصورة مو کرواسون » هذا سنویتش سادة بس شکله باین کرواسون( 
ممكن نعمل كرة ونضغط عليها ثم نضغط في الوسط بالأصبع 
نتركها بعد التشكيل مغطاة حتى يتضاعف حجمها ثم تدخل الغرن 


RIVE Wa" 


أو نحشيها بشرائح حبن كرافت مع الكاتشاب والمرتديلا والغلغل الرومي 
ونعمل خطوط بالسكن بالعرض أو على شكل × 


ممکن نعمل سندویتشات صغيرة تحشی بشرانح حبن شیدار 
مع الزعتر وترش بقلیل من زیت الزیتون وتلف على شکل رول 


E E 
او الحشو اللي‎ 


وتلف على شكل حبل وكل حبلين مع بعض نلفهم ونلاقي الطرفين 

ونتركها مغطاة حتی يتضاعف حجمها تقریبًا عشر دقائق وتمسح 

بصغفار البيض المخلوط مع الحليب وترش حسب الرغبة بحبة البركة 
او اللسمسم 


1 TT اا و ا‎ a 


ا ا ا 


وهذه بالجبن 


تفرد العجينة لاتخلينها سميكة لأنه هذه العجينة يتضاعف حجمها 
ونضع عليها حبن موزاريلا مخلوط مع حبن شيدار 
وننثر فوقه البقدونس أو الأوريغانو ونلفها من الطرفين ونضعها 


في قالب الباوند كيك وتترك حتى يتضاعف حجمها وتدخل الفرن 


Hawaaworld Bayan 


وممكن نحشيها بالكاتشاب المخلوط مع المايونيز وخلطة البيتزا مع المرتديلا 


KKK KkKkKkKkKkKKkKKkKkKKkKKkKkKKkKkKkkKKkKKkKkKKkKkKkKkKkKkKkKkKkKkKkKkKkKkkkkk Kxkxkkkkkkxkxkkk 


فطائر رول بالزعتر 


المقادير 


1 م ط خميرة 
1م ص‌ م8 
1م ص ملح 
2م ط حلیب نيدو 
2/192 مط سکر 
1م ط مارحرين أو زبدة ( اللي في الصورة بالمارحرين( 
3 کأس زیت 
1و / 3 کاس ماء 


الطريقة 


تنخل المواد الجافة وتعجن مع الزيت والمارحرين تم تضاف البيضة 
وتخلط المقادير حيدًا يضاف الماء وتعجن حتى تتكون لدينا عجينة ناعمة 
تترك لتخمر لمدة عشر دقائق فقط يرش السطح بقليل من الدقيق وتفرد العجينة 
علی شکل مستطیل وتمسح بزیت الزیتون وترش بالزعتر وتلف على شكکل 
رول وتوضع في قالب مستطیل ( قالب باوند كيك ) بایرکس او تیغال 


وتزين بأوراق البقدونس وتغطى لتخمر تقريبًا ربع ساعة أو حتى يتضاعف حجمها 
وتخبز في الغرن 


ج ص ڪڪ 


ممكن استبدال البقدونس بأوراق النعناع أو البصل الأخضر 
بعد نضح الفطيرة يمكن ان تسقط اوراق البقدونس ويبقى شكلها على الفطيرة 


وإذا أردتي أن تبقى الأوراق قبل أن تدخليها الفرن ادهني الفطيرة ببياض 
البيض المخلوط مع 2 م ط من حليب ابو فوس » بعد إخراجها من الغرن 
غطيها لدقائق ثم قطعيها وقدميها مع الشاي أو العصير. 


Ea KS 2 
Ha 5 


ممكن نعملها كرات بالزعتر ونزينها بشرائح الغلغل الحار أو أعواد البصل الأخضر 


وطريقة حفظها ممكن تكون في ورق اللف الشغفاف أو العلب البلاستيكية 
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معجنات الزعتر والبقدونس 


المقادير 


3 کأس دقیق رقم 1 
2م ط مارحرین 
1م ط سکر 
1م ش ملح 
1م ط خميرة 
1م ص بیکنج باودر 
1و 2/1 م ص حلیب بودرة 
4 /1 کاس زیت او 4 م ط 
3/1 کاس ماء 
1م ش زعتر طازج او یابس 
1و/ 2 م ط بقدونس مغروم 


الطريقة 


ينخل الدفيق والملح والحليب والبيكنج باودر والخميرة 
يضاف السكر والزيت والمارحرين ويخلط حيذا 
يضاف الماء ويعجن يضاف الزعتر والبقدونس لمدة عشر دقائق فقط 
تفرد على شكل حبال وتربط وتصف متباعدة في صواني الفرن وتغطى 
وتترك لتخمر تمسح بببياض البيض المخلوط مع الحليب المبخر 


تم تدخل الفغرن لتنضج تؤكل لوحدها أو تشق وتحشى بالجبن أو أي 
نوع من الحشو 


وهذه بدون مسحها باليض والحلیب 


يمكن عمل فطيرة احبان منها أو لبنة وزعتر 
اوزعتر مچ زیت زیتون 
أو بخلطة الأحبان الخاصة للمشرفة الغالية عزيزة 
بصراحة أنا حربت فطيرة الأحبان لالأخت الغالية عزيزة كانت رائعة 
تزين الغطيرة باوراق النعناع وتمسح ببياض البيض المخلوط مع 3 م ط حليب 
رينبو المبخر 


المقادير 


4کاسات دقیق رقم 1منخول 
2 /1م ص خميرة 
1م ص 8.۴ 
1م ص ملح 
0مل ماء 
1 م ط زبدة 
0مل حلیب سائل 


الطريقة 


تخلط المقادير السابقة حيداً عدا الماء و الحليب يضاف الحليب 
بعد خلط المقادير ثم الماء و يترك لمدة ساعة و نصف 
يغرد بالطول على شكل بيضاوي و يخبز على مخبز الخمير الكهربائي 
أو التنور دون إضافة الزيت. 


المقادير 


3ملاعق طعام زیت 
ملعقة و2/1 ص ملح 
1 / 4 کأس ماء 


الطريقة 


تعجن المقادير تترك لمدة ساعة 
بصراحة كنت مشغولة فخليتها 3 ساعات فكانت النتيجة رائعة 
تعمل كرات وترق باستخدام الدقيق بحيث تكون رقيفة 
يمسح المخبز بالزيت وتقلب الخبزة عليه 


صينية التوست باللبنة والزعتر 


اا 0 


۹ MM 5 KS 
Jiy, TOT 


ك 


DLL 


ا ا ا 


المقادير 


کیس توست 
علبة لبنة المراعي 


زعتر ٠‏ 
حبن کریم کرافت 
الطريقة 


تقطع أطراف التوست و يصف في البايركس توضع عليه اللبنة 
و يرش الزعتر 


نضع طبقة أخرى من التوست و يمسح الوحه بجبن كرافت 


المقادير 


2/ 2 کأس دقیق رقم 1 منخول 
3م ط حلیب بودرة 
4 /1کاس زیت 
1م صم 8 
1م ط ممسوحة خميرة 
2فنجان سکر 
4 /3کاس ماء 
2 /1کاس عصیر برتقال 


الطريقة 


تخلط حميع المقادير حيدا عدا العصير والماء يضاف بعد خلط المقادير 
السابقة ونعجن حتى تتكون لدينا عجينة طرية تترك لتخمر ربع ساعة 
فقط ( العجينة تعمل فطيرتان متوسطتان » كل فطيرة تتكون من ثلاث حلقات( 
تفرد بالطول ويرش فوفها السكر البني والدارسين وتلف على شكل حبل 


وتوضع في القالب وتترك لتخمر مرة أخرى وعندما يتضاعف حجمها ندخلها 
الفرن لتنضج 


م / يمكن عمل كرات محشوة بالمربى ‏ 
وتترك لتخمر على سطح مرشوش بالدقيق لمدة تلن ساعة وتقلى في الزيت 
وترش بالسكر البودرة. 


العجينة تعمل قالبان أو 3 حسب حجم القالب 


المقادير 


3م ط مارحرین او زبدة 
1 م ط حلیب بودرة 
3م ط سکر 
1م ص‌ م8 
1م ط خميرة 
رشة ملح 
5م ط زیت 
4 /3کأس ماء 


الح 


زبدة 
دارسین وسکر بني 


أو زعتر وزيت زيتون 
الطريقة 


نفس الطرق السابقة في العجن 
تفرد العجينة وتمسح بالزبدة وترش بالسكر البني والدارسين 
وتلف من الجانبين وتوضع في قالب باوند كيك وتغطى لتخمر 

تم تدخل الغفرن حتى تنضح » يمكن رشها بالسكر الناعم 
٠‏ بصراحة أنا ما وضعت سكر على الوحه 
يمكن ان تفرد العجينة وتمسح بزيت الزيتون وترش بالزعتر 
وتلف على شکل رول 
وتوضع في فالب باوند كيك وتخبز 


مناقيش الجبن و الزعتر 


اي 
a ` 7‏ 
2 ا 3 


ا 


HAWAAWORLD „. COM 


المقادير 


م ص ملح 
2م ط خميرة 
2م ط سکر 
م ط حليب بودرة 
2 /کأس زیت 
2کاس ماء ناقص شوي ( يعني کاس ملیان والثاني ناقص اقل من الربع( 


الخلطة 


زیت زیتون مع زعتر ۰ 
موزاريلا + حبة البركة 


مناقيش الجبن و الزعتر 
المقادير 


م ص ملح 
2م ط خميرة 
2م ط سکر 
م ط حليب بودرة 
2 /1کأس زیت 
2کاس ماء ناقص شوي ( يعني کاس ملیان والثاني ناقص آقل من الربع( 


الخلطة 


زیت زیتون مع زعتر ۰ 
موزاريلا + حبة البركة ه 
کاتشاب مع مایونیز + موزاریلا ۰ 
حبن موزاریلا ۰+ زعتر 


الطريقة 


ينخل الدقيق ويخلط مع المواد الجافة ويضاف الزيت ويخلط 
تم الماء قليلاً حتى تتكون لدينا عجينة ناعمة يضاف لها في 
النهاية 2 م ط زيتونترك لتخمر 
تفرد باستخدام قليل من الدقيق 
تخرم بالشوكة ونضع عليها الخليط وتخبز على 
مخبز الخمير الكهربائي 


المقادير 
4 / 3أس ماء 
ملح 
زیت للفرد 


الطريقة 
ينخل الدقيق والملح والبيكنج باودر ويعجن بالماء وتترك العجينة مغطاة 
لمدة ساعة 
تفرد باستخدام الزيت بحيث تكون رقيقة بهذا الشكل 


Hawaaworld bavan 


المقادير 


عدد 2 رغیف خبز افرنجي کبیر کل رغيف مقسم إلى 6 أسداس 
کل رغیف يعمل 12 رول 


الح 


کیلو صدور دحاج مسلوق يدا 
مع الاحتغاظ بنصف كاس من ماء السلق 
حزرة كبيرة مبشورة 
ملعقة طعام زبدة 
ملح وفلغل اسود 
1م ط مايونيز ( يمكن الاستعاضة عنه بملعقتین ط حبن کريم( 
يقلب الجزر في الزبدة يضاف له الماء والدحاج والملح والغلغل 
يمكن إضافة السماق ( اللي أمامكن بدون سماق ( 
ويترك حتى ينشف مع تقليبه من آن لآخر بعد رفعة عن النار يضاف المايونيز 
أو الجبن 
يلف کل مثلث ویصف في قالب بایرکس ویمسح الوحه بجبن کریم مثل هذا 


أو بببياض بيضة مخلوط مع 3 م ط حليب مبخر 
أو يترك بدون أي شيء فقط بعد أن يحمر ومباشرة بعد إخراحه من الغفرن يمسح بالزبدة 
ویغطی حتی یلین 


يدخل الفرن ويحمر قليَّلا من أعلى بع اخراحه من الفرن يغطى لمدة عشر 
دقانق ثم يقدم 


المقادير : 
2کأس دقیق رقم 1 
1م ش ملح 
2 /1م ش8.۴ 
4 /3کأس ماء 


الطريقة : 
تعجن المقادير السابقة و تترك لمدة نصف ساعة ثم تفرد على سطح مرشوش 
بقليل من الدفيق و تحشى باللحم او الجبن 


الحشو : 
کیس لحم مغروم 
بصلة صغيرة مغرومة 
ملح و فلغل اسود 
صنوبر محمص 
م ص زبدة 
کمون 
بقدونس 
3م ط لبنة المراعي 


الطريقة 
يحمر البصل في الزبدة 
يضاف اللحم و الملح و الفلفل و الكمون و يترك على نار هادئة حتى ينضح 
اللحم و ينشف الماء 
يضاف الصنوبر المحمص و البقدونس 
بعد أن يبرد اللحم تضاف اللبنة 
يقلی في الزيت. 


سندویتشات البيض بالبصل 


ملعقة ط مايونيز , 
بصل اخضر مفروم ( یمکن استبداله او الاستغناء عنه( 


الطريقة 


يقطع البيض مكعبات صغيرة ويضاف الملح والغلفل الأسود والمايونيز والبصل 
وتحشی به السندویتشات ویقدم 


وبالهناء والعافية 


1و کأس دقيق 
2 کاس زیت 
4/1 کأس سکر کستر 
3بیضات 
1“ bطBp‏ 
2 /1 کاس حلیب طازج 
قانیليا 


الطريقة 
ينخل الدفيق وال م8 » يخفق البيض مع السكر والغانيليا حتى يتضاعف حجمه 
يضاف الزيت ويخلط يضاف الدقيق بالتناوب مع الحليب 
ويصب في قالب متوسط ممسوح بالزيت ومبطن بالورق على درحة 120 
ثم تزين بالكريما وحبات الكرز 


وهذه صورة سکر الکستر 


مهلبية الرز الناعم 


Hawaaworld.com 


المقادير 


0 مل حلیب طازج 
2 /1کاس سکر 
3 /1کاس رز ناعم 
ماء ورد 
مستكة 
فستق ناعم او لوز محمص للتزین 


الطريقة 


يخلط الرز مع قليل من الحليب و يترك حانبا 
يغور الحليب مع السكر حتى يغلي يضاف له الرز المخلوط مع الحليب 
و يحرك باستمرار حتى يغلظ يضاف ماء الورد و المستكة يصب في 
الأطباق و يزين بالغفستق و الكرز أو اللوز يؤكل باردا أو ساخناً 


وبالهناء والعافية 


حلو التلات طبقات بالكراميل 


gz. 


١ ir: 
1 4 AWAT O 1 d & ayan 


يتكون الحلو من ثلاث طبقات 
نحضر قالب بایرکس مستطیل 


الطبقة الأولى 


کویت أولكر يغمس بشكل سريع فى الحليب الطازج 
ويصف في القالب طبقة واحدة 


الطبقة الثانية 


يحمص کأس حلیب بودرة حتی يصبح أشقر يرفع عن النار ويضاف له 
علبة قشطة وفنجان سكر ويخلط حيدًا يغرد على طبقة البسكويت 


تصف طبقة أخرى من البسكويت المغموس في الحليب عى الطبقة الثانية 


الطبقة التالتة 


یحرق فنجان سکر انتبهي لا يحترق يضاف له فنجان ماء و2 علبة فشطة 
و2كيس كريم كراميل ويخلط بسرعة على نار هادئة حدامع التحريكحتى يغلظ 
لا تتركيه يغلظ كنيرا وعلى طول اسكبيه وهو حار على طبقة البسكويت بهذه الطريقة 


لأنه لو تركتيه لثواني فقط تتماسك الطبقة ولن تتمكني من فردها بطريقة 
متساوية يترك ليبرد فليلاً ثم يوضع في النلاحة لحين التقديم يقطع ويوضع 
في القوالب الورفية ولو مازینتیه باي شيء فشکله رافي وطعمه مرة لذیذ. 


المقادير 


علبة حليب طازج ( لتر( 
علبة حليب مركز الحجم الكبير 
علبة ونصف حليب رينبو المبخر ‏ 
9ملاعق طعام نشاء مخلوط مع 3 / 4 کاس ماء 
م / يمكن تقليل النشاء إلى 8 ملاعق إذا حابه ما يكون متماسك كتير 
3 / 1کاس لوز مطحون ناعم 
ملعقة شاي هيل ناعم 


الطريقة 


يخلط الحليب الطازج مع الحليب المركز مع الحليب المبخّر 
يخلط النشاء مع الماء حيدا ويضاف إلى الخليط السابق 
ويحرك على نار هادئة حتى يغلظ يضاف الهيل واللوز الناعم 
ويحرك جحيدا نم يسكب في القوالب الزحاحية أو قالبان بالحجم 
المتوسط ويوضع في الثلاحة بحيث لاتقل مدة تبريده عن ثمان ساعات 
أويبقى في التلاحة لليلة كاملة 


وبعد تمان ساعات يقلب عند التقديم ويزين بالفستق الناعم أو أي مكسرات حابه 


ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ر ا ا ا ا ا ا ا ا ا ر ا ا ا ا ا ا ا ر ا ا ا ا ار ا ا ا ار ال ا 


باف باستري بالدارسین والکاکاو 


الطريقة 


یغرد کل قسم بشکل مستطیيل يرش بالسكر والدارسين ويلف من الجانبين 
مع مسح طرفي الالتقاء ببياض البيض 
م / رقي العجينة بحيت لاتكون سميكه 


ثم تقطع وتصف في الصينية 


1 11 5 
CCEUTTET HCP" e 1 ن‎ i {fe FE 


مثل ما نضع السنبون في الصينية أيصًا نصف قطع الباف باستري بنفس الطريقة 
بحيث تكون متباعدة عن بعضها وتوضع في الفرن کي تنضج 
يسيح الجالکسیي آو آي نوع من الكاكاو بالحليب في حمام مائي 
ويغمس طرف واحد في الكاكاو ويصف في طبق التقديم 


المقادير 


1و کأس دقیق رقم 1 
4 /1م ص هيل ناعم 
2 /1م ص دارسین 
2 /1م ص زنجبیل 
4 /3کاس سکر کستر 
2 /1کاس زیت 
3بیضات 
3 /1 کاس حلیب سائل طازج 
2/191 »م BP b‏ 


الطريقة 


ينخل الدفيق والبيكنج باودر والقرفة والزنجبيل والهيل 
يخفق البض والسكر والغانيليا حتى يتضاعف حجمه 
يضاف الزيت ويخلط 
يضاف الحليب تم الدقيق فليلاً قليلآ ويصب الخليط في قالب 
مغتوح من الوسط مدهون بالزيت ومبطن بالدقيق وتدخل الغرن 
على درحة120 


